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L'orcjtmU&tloHs dus buffet 



Fcdre, pltwsU 

tie, reavolr. A 

En, rifotUtuit I toutes Let eturiu, du, pltM gourmtuul iw,plws jt 

cJuuMtt piockua, tib et La, twr Les buffets ammu, dtms Les 

tout ce, qui s&tUfera, so, funs, et son. kunwur da, momMi. 

Vows troutwez id, twfftkimM &,p&rtur desqutls mm jtcusre 

pnpre. buffet ant, stuwa, mm retuire jxu-ftdteMWKt dispenibLe , 



J'ai pour habitude de dresser mon buffet Mir quatre tables d.tferci 
Selon hi thematique Je meni buffet, j'utilise des tables rondes, r 
carrees, des tables a tapisser on des planches avec des treteaux 

hauteur. 

Chacune des tables a son attribution : 

- line table d'oruanisatlon ou finstalle les verres, les assietres, les 
le poivre, le pain et le beurre, 

- une table salee, 

- une table salades et fromages, 

- une table sucree. 

Si vous soubatte: n'utlllser que trols tables, presenter la salade et 



■ner des draps, des jctes de lir ou de fauteuil de leur usage habituel po 
/rir mes tables. 

nt de varier les matieres (velours, taffetas...). 

le possedez pas de nappes asse: grandes pour voire table, pretere: tn 
deux nappes. En posant une nappe a ehaque extremite de table er 



Le champagne mc miiiHc lncontournahlc pour tine soiree pettllante. 

Leseaux minerales plates er ga:cii-cs s.uu in.Ji-pen~.iWe- 

Vous pouvez egalcmenl prevoir un e.iektail de jus de fruits. 

]e prcvois gcneralement une houteille de vin nil de champagne pour t 

Preparez un plateau awe tout le ncccssaire pour le cite, le the et le- infusn 
Vous pome: ...aider le cafe au chaud dan- un thermos et preparer de I'eau dar 
homlloire clcctrique. Pout acconipagner les hois-on- chaudes, propose: t 
-one- de -ucie (Mane, roux et a-partjin! et des choeolats -i vous en ave: 



Scion mon humeur, je ne p 


resente qu'une sorte de pain, com 


me des baguettes on 


des grosses hollies de pail 


i, ou une multitude de petits i 


sains differents (de 


campagne, aux cereales, an: 






Vous pouvez egalement del 


nander a votre houlanger de vou 












iur 1 personne une demi-haguett 




individuals...,, i tranches. 


■our les miches. 










Pour le heurre, je prevois tc 


.ujours un beurre sale et un heurr, 




Ne neglige: pa- la .jiialire .1 


u pain ni celle du heurre. 





i pris 1'habitude de ne s< 
e, camembert ou assorti 



Let proportions dw buffet 



Les 9 buffets presetttis dims ce, Uvre> sont dzs buffets pous 10 persomu, mime, si 
toutes Us respites &ui Us cowiposetti sont pour 6 personates. Cel&permst uk& tmrti 
tU plats plusjrmde, tout en evitmt Us jospUUjes ffesfumts dms c&jexre. de- soir&t 
SL tsous etes plus de> 10 U arasui solr, tsobci cowufowt r&cowiposes wtrt> buffet 
Aspurtir des recettes de, c& Uvre>. Sur ekasjue- recette,, it est UuUaui s'il s'asjit 
d'uti (UMUse-boucke-, d'usie. eMtrU, d'usupUt, d'usu, sahsU ou, d'ust desert et, 
e*vfisi d'ouw&ge,, usv index. ric&pittsle> toutes Us recettes cUssees seJsxt 
ces differesttes categories. 



Lm « petits j>hu » cU ly'orjMUAatLony 



> Une mise en place Men ta.te, c'est Jeja tn 



> Une poubelle dissimulcc sous chaque table vous evitera des aller et reto 

> Demoulez les glacons a 1'avance et conservez-les au congelateur Jans un 

> Prevoyez des vases au cas ou vos invites vous offriraient des fleurs. 

> Pour les fumeurs repartisse ici et la suffisamment de cendriers, y compi 



mmvant sut la medic, vous les allumete: plus lacilenienr a l'an-ivcc Jc 
U-|oisi»e: awe Li pin- lomhJc pnklciuc lev cndioit- oil cou> les Jcpo-c 
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Let tutemiUs 
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Sandwich* 



Suggestions de garnitures : 200 g de saumon fume en des 

Au bacon 2 cuillerees a soupe de crime 

100 g de bacon en tines lamelles fraiche epaisse 



125gdefromageTartare 



L' - [j J. homage Kiri 



Organisation : Les sMiduricks peuvent se preparer f keure- A- t'tw 

Faites legerement toaster les tranches de pain. 

Melange: les different- ingredient- de la garniture choisie. 

Posez la garniture entre 2 tranches de pain. 



Voim potwtz. eyalmimt re&lvser Aes sutiMHcks tunc, tits pttbts pains tui, Uii coup&s en 



/ flutes tettir its brockettet enire- cUu-x. tosses i, cafe,. 



Brides 



Q Organisation : It wm£ miewK K& /w pripastr Us bricks trap- H t'tunuwe*. 
Its jzwdsaievd: d& Uur crocMtUUtvt. 

(thermostat 1). 

chon avec l\>ie:ni>n et le pcrsil S.iU— el poivre::. Han* une pock:, faitcs revenir la 

farce 3 minutes a ten mown avee I euilleree a soupc d'huilc. Remettez-la dans le 

saladier et ajoutez Temmenthal et le cumin. 

Trene: une teuille de brick. Pose:-la sur line assiette et pl.e: les bords ronds de 

manic-re a former tin carre. l\,sc: une euilleree a smipe de farce au centre et pliez 

la teuille de brick en tnnne de triangle. 

Dans la poele, faites chauffer I'luule restantc. Lnrsqu'cllc est chaude, po-c: 

dehcalemenr le brick dans la triture et faites-le Jnrer pendant 50 secondes. 

Retournez-le a l'aide d'une spatule et faites-le dorer encore 1 minute. 

Une fois cuit, pose:-]e stir line assiette recouveftc de papier essuie-tout et 

Servez chaud. 



-L dc Sophie 



TortULi 



H OHjMttSK, 




irtm 




preparer 12 kewru i 


\,t?MrMue>. 


Comumz 


4*d*u» 


+ «** 


\itfrl 






Epluchez < 


* decoupez 


les pommes d 


e terre en rondelles d'environ 0,5 centimetre 


d'epaisseu 


l':pl„cl,c 






enuncezdes Hnemen 


t. Mettez les pommes de 




* oignons d 




: poele 


anriadhesive de 28 c 


:entimetres de diametre. 


Couvrez d 


'huile. Ufa, 


it quel 




nes de terre baignen. 


dans 1'huile. Couvrez la 


poele d'ui 
1'huile dai 

Mettez le: 


is im K,l. 
. pommo > 


ie terre 




oter a feu doux pen 


dant 20 minures. Videz 
adier. Ajoutez les ceufs 




.■: ct poivre 


:. McL, 


ngez. 






Remettez 


: „„iii„u-„ 


es d'h, 


file dar 


is la poele. Quand e 






n c, taitcs t 


:uire a 1 


eu dou: 






Une fois 1( 


■ fond Hen 


dore, r, 






d'huile da 


as la poele 




s glisse 


r la tortilla Jans la poele aim de taire dorer 


['autre cot 


s pendant t 




10 minutes. 




Versez la t 


nrtilta sur i 




.'t coupez-la en catres. Sent 


z chaud ou froid. 



CMtaj^k cUjx>mmms cU terre. 



* <*p° !e - 


mpcium 


tv utdnitfn 




*«.<£ 


fUWW. 


pniJ.ml 
. Coupe; 


■ JVmi s;ilcc, taites cuirc Ics pommes Jc terrc 1 

_V minutcv layout ic:-U> ci pivolo sou> IV, h 


ifroi< 
1 1 c 


EE 


littciv.m 


'JZZ 


"out^ 


urellstette'rsuivantTs 6 


sdei 
garni 


'tZ, 



4 demier&s s&rottt outes atumA Us p>r&m 



,4r.r 




Wm^**' 



Brockettet 



6 ir.niJx- fiiK- ,k> s.iuimm tuir 
1 25» do Kin nude Saint Alorc 



brock&ttu peuvtKt se-pr&fwer 1 ke^se, k 



poele \ 



Pour les brochettes ;ui janiK>n et aux t'i.L'ue-., coupe: cheque rranch 
m\ Limcllcv O.-upe: lc> \u:uk:> en qii.Kiv. Pique:.: >ur line hroLheit 
jamhon et 2 morceaux de Hliucv IVnnmc: par une feuille de saug 
l\uir k- hmchetres an saumon et a la cinoulette, hadi»conncz 
fromage. Enroulez la tranche do *aumnn autour et fermez av 



brockette, &k boU k, I'eaw twtmt 
brockettet dam cUs solifUres ou. 



Towtate^ farcies OM/tkoHy 



-et 04AAAWi£ $& pr&pdj-er € ke 



iir p;i>SL-es 50 seamJo J;m> unc ca^crolc J'. 



Mtfumi u>uj>i sa 



Tartd&ttet auxfrnvtz 



trte- sacrie^ peut se preparer 3 jour; A- L'iwi 
*r dans du papier aluMiituum. Pripare-z 



Hans mi K>l, mclancer le hemic, le suae, lc sel el Pent ;i I'aiJc J'i 
hois. Ajoute: Li fanne J'un scul coup et petrisse: ,'l pleines mair 
boule et enveloppczda Jans Ju him alimentaire. 
Metre: au retri K erareur pendant 1 heure. 
Prechauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6). 
Hans mi moi.lc Proflex Tefal special perits tours, avec 12 empre 
pale Jans chaquc elnpreinle avec mis Joints. Pique: le fond avec l 
couvre: Je papier aluminium er mette: au tour pendant 8 mine 

I'.arnissc: Ies tonjs Jc rarre dc creme paiissiere on Je compote et 



Ptacez urv bouckoHy e*v Uea& dans wtre corbeilU de- fruits, its s 



CeierL au> roauefort 



iMuue-boutke- fmd: se- preparer 1Z kewret <t Vmmnct,. 
■M,rtfrijtatmr. 



Gisse: les cernea 
Dans un bol, ecrc 


;sez le roquefort a la fourchette et incorporez- 


Laveetewiyra'l 


c celeri. ( :»upcz-Ic en deux dans le sens de 1; 



'm ftidliu (L'wMam. 



Je sen ce. buffet tK sftri±if dltwioin. Je, L'&ctomfxujite, jerUndeuteiit 
tie, dwMifiiujHe, mam il mJurrLue. HMSii, de. proposer eteuK cockttdU : 
w&c tdcool, et mtu dcooL Lei somcw ha, soni ptu ueamUret Id. 
J'njoute- purfoU cjuel^iuj chips ne-xiadnAs hmg dM, quAC&HwU,. 




*.* 



ItLLu d£a> : Us piqtA&s h cocktail 



desfeuilk'sde papier Je eouleur, Je petites ileurs ill tlssi 
Je t'in» tils Je fer Je coulcur torsades autour de la pique 
F.n clmisissant des couleurs differentes pour la dceoratio 



^ 



Ce buffet aper 


itit se distingue par s.i saline 


l.'eiisemhleje 


ee hate! est realise pour etr 


Le cho 






la, eh 


iisi des 








■es et de tallies differentes, e 


sul lalahej. 




Les hrc 










dessolilWsou eonmie.ci 


,•■,,,„!, k 




ideuxtassesacaft. 


Les coc 








i a champagne, dans une hassine a - 








decore 


depap 




Les tie 




remplacees par 


des feu 


illes de 





J^ 



, r * 



•»* 
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Buffet viq&harLMij 



Qate-&u, cU cou,rcjt-tte,s k, L'ose-Ult- 
Ctwi&r (L'ewJ>wqLn>e> 
Aubbrgtiw f*ArcUs OAi, frames. 
Qcditti-s d& okuMbffUnom 
Tonuit&s mAsrifU&s 
Lbs OM^omfMUjrb&mwts 
IcUes cLico : Us sets tie, tabU 



^mmPJK^J^t 



mtm\^m, 



'■mt^im 



'.e, kouMwu); peat si- preparer 2* 



SotAjw aUcae< aux coiiLombret .. 



es concombres et coupez-les en cube: 
la koussc J'ail epluchee et 10 feuillc 



onr joUtumt iwtre, curofe-, preMz. mv cotwomire,. Coufw.-U ptwr qut,, une,ft>bt plotuji 
w&h,, it wwrg& d& quM^tm cwdiMMtru ken cU Leu soup& e£ fwuUz-U m auAtre- 

'MfLtur. 



Ckakckouhi 



j» ckakckouhv peut se prepares 2f kt 



['rechauffe: lo tour a 240 °C (thermo-tat 7/o). 
Retirez le pedoncule des poivrons, placez-les dai 
que la peau ait gonfle et noirci (environ 15 mi 



Qc±mua/ cU cooirqettu h iJosdlU 



■■ Ce- gatuw, ftuvt se-furifarer 24 keuru I L'uwice-. 



Prechauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6) 
Lavez les courgettes et coupcz-lcs en fines rondelles de 0,5 centi 
sans les peler. Lave: el equeute: 1'oseille. Dans une sauteuse, 
courgettes avec l'huile pendant 5 minutes. Ajoutez 1'oseille et 

Dans un saladier, casse: les ,v.il- et Kitte:-les. Incorporez la ere 

Beurrez un moule a charlotte de 18 centimetres de diametrs 
manque Proflex Tefal, Wise: la preparation Jans le moule et fa 

Sorte: le gateau du tour et laissez-le retroidir. Pose: une assii 



t d'oMberau 



14 keyset h L'ojvmuU: 



hvchmifte: lo tour a 200 X ttheniuMar o/7). 
Emballez chaque aubergine dans une feuille de papi 

Pendant ce temps, epluche: et htichez 1'oiLinon. 
Fende: les aubergines en deux, rerirez hi pulpe a l'ai< 
,i\'ec une touri:heUe pour );i red u ire en puree. Sale: 
Dans une poele, faites chauffer le beurre sur feu dou; 

10 minutes. 




.* Jf 



AuberaiMM farcies awfrom^j^ 






: C&pi&t pout se. preparer 24 keuret I I'&AMttce.. 



IV.du.itte Icloui .1 ISO 't: Ulir.iuostat 5/6). 

I \ V I I 111, 11 1 | 1 

pulpe reguliere Je 5 millimetres. Sale: IWrieur et reloui nezdes sur une pj-.»oirc 
afin Je les laisser degorger pendant 1 heure. 
Pendant ce temps, epluehe: I'oi.unon ur haehe:de avec la pulpe retiree de.-. 

5 minutes. Salez et poivrez. 



Le conseil x>e Sophie 

ie- pionjie- pour iplacker Us omtunu iw pleurer. 



Qd&ttu d& ckswijHjKAHA 



U Okqamsatioh : Le4 qal&ttte puwtfti: wpripajrer 3 k&urei k- L'oam*ic&. 
HiohAuff&Z'Ui &Kiteioppe&s (Lmu du, papier oIaamukuwi d&MA Ufotw 



Prechauffez une poele 


anti.klhcMvc 


iluivil. 
















'eaul 


"roide (r 


pas tremper). Essuyez 


-les a l'aide d'l 


in papici o-i 




t.Ur 


e to,, l.i 


ch.uiuV, t'aites fondre 




i 1 p i ! .: : I . 






10 minutes. L'eau rendue par les cha 


mpignons doi 






. Ajoute 




















K- nu'linsje 


de char 














Nettoyez la poele de. 


. champ. unoiv 


i avec du pap 








nouveau sur feu moye 


n avec I'huile. 










A l'aide d'une petite 1 


ouche, versez 1 


,. preparation 


auxd 




gnonsd 


tout en formant de p 




Laisse: cuire 


2min 






spatule et faites cuin 




pendant 2 m 




Rer 


.ouvelez 


jusqu'a ce qu'il n'y ail 


: plus de pate. 













m 




*»■'■*»: 



TOIMAtU l4iArLK££i 



250gdemozz»rdliNitiloniv 
8 feuilles de basilic cisele 



■ion : U-pla± pmt se preparer 1 keure, bu Uumttce. 



:z-les en fines trundle* d'cn 



Coupez la mozzarella e 



tranche de mozzarella et 



ste um. tMtn fatn, ci'utUuer a. 
et, Us ck(w<pigpu>tu et U, wwzz* 
-z-Let d'kuiU et tie, citron tt wa 



-.COMTAQNEMEI 



Voua pouw,z. Mxvmwuiiur ce, buffet cfcutu. jnirtwtuU. <Le> Uaumzs cru4 & 
eUaustu « <t U, croejue, (w. set ». Simple, k- riaioser et dUicieuie, elle- 
sera, uae, dea>r&tu>n suffUmmiaire. pcus vein. tcJbU. Voim 
MLCompagtwrtz. ejdmteM ce- buffet de. dm.K sauces. 




2 Pyramide de legumes croquants kI 

A I'cxception des haricot- vi.'1'i'. do- pommes de 

terrc cr des aubergines, ions les legumes pcuvcnt Hans un hoi, melange: le; 

semangercrus. On rrouvcdc plus en plus dans le moutarde. Ajoutez les y 

commerce des mini-legume- (tomaics, endives, blanc. Melangez. Salez, 

chouxdleurs, radis...) que vous pome: presenter hcrbes ou les epices de vt 
J.nv un joli panicr sin un torchon. Vous pouvez 

chou (rise ou une grossc K n.le de pam. Mctte: du sel B Mayonnaise au keti 

et du heurre sur le huf'tct pom les accompagner. , ,, , . ,„,„„,„,„ 



moutarde. Laissez reposer 1 minute. A l'aide 

et poivre:. Incorpore: le kelehup et melange:. 



idA&s. dAco : Ua sets cLe, tahU 



© 



>npui-a,llc:le-tcmllc-Jc 



Ka- potirront .'-ire nuli-cc- Jc I i nninc maniere. 

On pent aussi Jccmiper Jc- leuillc- Je papier Can-on Jc 

des formes adaprecs aux ihcammqnc- Jc chaquc laittct I 



et dessous-de-plat. Decoupez une 



- 



Jc projuils naturels. 

Je n'.li pa- mi- Jc nappe mai- I'.ii Ian nil rapi- Jc nui 
table. Dalle- Jc imn, tcnlllc-, l.errc. mousse, pern- c. 
musettes et matrons... sonl aatanl J'clcment- Je Jcc, 



J'ai glisse de petites bougies chauffe-plats de c 

Flcnrs Je larjm on Je- champ-, hanehage- 
champette. Utilisez des vases ou des pots 




Buffet cUs Lb wuw 



VtuucuJU om/K f routs frtUs 
tot-OMs-feu, da Us m&r 

Thou uuvrUU 
CasfMiccUi cU> shm*vu>h 
Cwfyoyccio da SaZwt-JihajUA 
RtrfitiotulU de- fwUsotvs 
CoLLn siaat sow Ltt d'oLaivom 
L&s ayCcomfMujru-mA-uts 
idbet dAco : Us hu*um 



V 



1 



%A 



*r* 



%m 



y 



VaxucuU (mux fruits firou 



Organisation : Ct, plat pent se- marujer cktwj, eufroid. li pent se preparer 

:e rechauffe, pas. 

^cuserue-z a, temperature, ambuwte. 



Mettez au four pendant environ 30 minutes et arrosez de temps 
jus de cuisson. 

Hresse: les Juunklc* J;ms mi plat .1 poison ou sur une planche e 



Pour sAMtir si un,poUsoiv entUr est out, piaue,z l& points d'urv couteaw dart; U. chair. 
Si (a, points est clwuude-, Upoisson. est cult. Si slU est frouie., il faut poursuivre- La, caisson. 
/ La, d&uraxU aux, fruits frais peut si preparer 1U La, myites, fa^on, en, papillote, djws du, papier 



Pot'OM/'fw/ d& Us m&r 



pendant 10 minutes. Ajoutez les pc 

.erteu.l etleuille. l\.ivre: ft serve:, 



four que. Us Ujuuwi en, Utitjuewr cemjue. Ui CMrottu tie- ptrdutt ptu lew: mttwvJws, 



Axlettb mrdiqu& 



c&tb tie, imtn usiette, iwrdufiu,, quAqu*,. 
'M, ituuutjrette, ou, da, tistase. sUlgius (vt 



Tkott 



.■uillenT~.l»oiireJlu.iled\.|iu 



.- Capiat ptwt « preparer 3 kauris i 



pendant 20 nun, 


ttes. Egouttez-les er r asse:-le< sou. I'eau ttoide pout taffetmir 


chair. Pelez-les 




Resetvez. 




Dans une poele, 


vetsez l'huile et faites doter les steaks de thon des deux c6tes 


feu vif juste 30 s, 


:condes en tout. Escalopez le thon en lamelles de 0,5 centime* 


d'epaisseur. 








Parsemez de gros 


sel et de poivre. 



Qur^ajxio de> saumon> 






Lb cohseil vb Sophie 

« toujour: ut, ct>mMwn$wt par U, cju 



Carpiwcio cU ScuMt-JaLatA&s aw curry 



Capiat j3wt wpftyases G keurw h 



Prcp-ire: ki yinamretlc en incl.inuc.nl! 1c vm.iicrc, I'huile et le curry. A 

Coupez chaque noix de Saint-Jacques en 3 lamelles. 

Au centre d'un grand plat rond, disposez les lamelles de Saint-Jacques er 



iLf&Mt toujour; &Um 


liner UfLUmmt noir nutour da n. 


ook de- $Mrtt-]a£atu 


'4. Quaruie- 


fasatvb 


frtuctw, dUt ie- con 


{ervwt 3 jours burv &dutlop^ea da, 


HA du/ film tUUpt&Kt 


aindMsL 


bb&s du> 


rftyntmr.jnt+t 


roiu ccftidlU p#A d'ticketer da nx>U 


: d& 5tU*t£-jAcau£4 < 


v^eties. 





Rp&atoiulU cUpoUsoiu 



CapUt petit te, mmyer duuuC, tiide. ou,froid,. tLptut re 
piratun tmbinHte. Sb mm U, ituuu}e,z. (JwjmL, riduuiffe-z.- 



I.avc: lev li^umc. rvlc; li^punmu;. Jc urn- ct lc> navets. Coupez to 
en lamelles ou en cubes d'environ 1 centimetre d'epaisseur. 
Hachez les herbes. 



! peiaons et Us liyumes cU mire, ckobx.. / Pour cjue, i'nil ru. suit pu LtUujeste,, ilfutt 



. 





Colitis SUT SDK; Let dJoiqttoits 



Ce,pUtpeut & monger ck&M<b ousfroid. llptut «■ preparer 



dans un plat beurre alhmt an four cr depose: toi 
c les oiynons. Sale:, poivre:, saupoudrez de thym ■ 



hn(e> a lire pendani >0 minutes en arrosant r 



'xb cLutraAt oa> cUo cahUlaMri. 



MtAQNEMENTS 



Une-jnuide stdeule. d'htfbes suffir&ftouf nccomfnujKer I'etuemhU do. 
buffet. EU& tit simple. I riduer, origUude- et delicleaie tunc Ufxiissot 
Voua tuxxiuifxujiiei'bz. iejtdemmt ce buffet de deux. suMces. 



ins u\\ htl. melan^ez la creme, le jusc 
hcrbus tincment coupees aux 

r poivre:. Yous pouw: ivmpl.iccr 




f 



i un peu plus traditic 
it aussi fabriquer un 



PJ* 



Le theme de la mer est facilement declinable. 

• ii- < ::\v r > I'U V > : . i :i ! . i.: \' i •. n i ■. 

d'une sous-nappe, puis Jeter un yrand filet de peche dessus. 

de boules de verre de peiheur-. de* mulinc, un hocal ou un photophore 

un pui^son rouge, des coquillages. . . 

Pour les fleurs, choisissez de la lavande de mer, egalement appelee statis, 



Preset 






; du buffet 







^pr 



offi**** * 



Ifc^*^* 



§0 ggy 



Buffet ^/ bousck&r 



R.UUtte4 tie- Up-Uv 

AujuA<lle<ttM d& p*oul&t OMsX. froun 

TtLrtase- cte, ban/ 

Emuici tie, bceuf tbw feJtouM, 

Courgett&s f&rcU* cm, pore e,t hm- 

ColiU-r ci'tujHMM, am, mmM 

HAcfvos pa,ri*uKtU,r cU GaMafcL 

Le,s ihcuim^MitMmMvti 

lcU,e,s ebbco : Le4 kits couwrts 



MiyxeJ/jrUl 



os ijuntU aifuo ckdcooK, ckoUifn 



Vnus pouve: faire cuire cos \ iandes an hirlvctic .hi sur un gril. 

Frottez les cotelettes de mouton avec la gousse d'ail et ajoutez quelques feui 

de thym ou de romarin. Faites-le- cuire 5 minute* on plus de chaque cote. 



e doit etre absolumen 


t saisie. Selon que vous la < 






joutez pas d'hethes. La 


vianje e-u saiga. nae LasquV 


arc ou les cotes de ve; 


lu avec les feuilles de sauge. 


ainutes ou plus. Le p. 


wc ne se mange pas saigna 


lie est hien ferme sous 


le doigt. 


ades. Prevoyez tout ui 


i choix de moutatdes arom; 



le, s&Uz pat (am& iHmuU iUMtvt a 



kUl&ttet cU UjMMy 



se. prepares 24 keures I I'twance,. 



Epluche: 


■soign 


„ez finement les oignons. 
ns et les morceaux de la 
Versez le vin blanc ou 


pendant 2 

Sortc: It 
rttiloche: 


Dien. R 


aux de la 


Ajoutc: Its 



AigtdUette* d&poidet awx poire* 



| 0*g*MMT10N . 


■ Capiat pmt 


se, preparer 3 Iwuj-k 


Ifiumtu.. 




Cocwrcz-U, Ut 


'm&C'U h temp4ra±vu-e, Ami?uutt& et 


rickoMffe-z.^ 


'■€■ & L& poele 


****""" 


dtrHieriKOM* 








Hpluche: el em 


ince: les echal. 












n huir. Dans une poele, faites fondre 30 g de bet 


et hntes-y Jorei 


- les poire;, ern- 




novel! Ren-. 




Coupe: les filer 




ineslamelles.Dansla 


poeloavanr 






es I'huile et le 


restant de beurre. B 


utcs-y dorer 


les morceaux 












Ajoutez les echalores emineeV 


s, les lardons er laisse 




iron 6 minutt 


feu doux. Salez 




sezensuite levin War 


ic en grattan 




decoller les sue 


s do cu.sson e. 








rechauffer les p 










Metre: le tout t 


lans une assietl 






le four a 120 


(thermostat 1). 











40 endroLt jyoja 



Tartars d& bceuf 



<\Vi:vL'~t.-.ik JebceufhacW 



llercc a soupc Jc cS 



k i 




C «22 



* »i 




EminxJis d& bxiifaM/fwiooul 



cl jttut s& jw&piw&r 11 keiuru a> (Jiwiwice,. 



IVccuiv: 
Pose: k fc 
,vl,,^r;,K-i 

Ceplatse 



jotAt&z. daAU U se&Ab, avtc Ui ata^oiu, cUu>x aroxu poiattAes cU am set. 



Couraett&s farcies au^poro et om/ bceuf 



w ; L&s cotAsqett&s ptiwtMt s& preparer 2' 



ourgettes. Melangez, salez 



BUrtckLsse-z Us kerbet 20 seconder d&ru sU I'ernw botuWmte* amrtf; d& Us coKaeUr. £qoutte,z -Ui 
et me£te,z-Us cUau u*v b&c kaUj^onA pear Us <u/t>ir en portLofts. 



Collier dJcujHMUA/ omu wlel 



Epluchez et emince: lo- oiononv lipluehc: or ooupe: los carottes en rondelles. 
Dans une cocotre, verso: llnnlo or hires fonjre lo heurre. Deposez-y I'agneai. 



Romorio: r.ionouu Jans l,i eooolre, salo: ires leeerenieni or poivre:. Versi 
Mettez dans une sinipioro on sui un pl.n orcux et servez chaud. 



peat provoautr des trouble* ' ' ' 



Haiku purmmUer d& cmirtcL 



j] Organisation : Le. pas-meatier peut se preparer . 
UaefoU lepUt druse,, ceuvmz-le, et nuMe-z-le. , 
resternplus au.'h, le. passer cui,fouf 10 mirwtts tu 
<jasde.z-te. aw ckaud,, four tteuit. 

Epluchez et emincez l'oignon. Dans une cocott 
pendant 2 minutes. Ajoutez les cuisses de cam 



Prechauffez le four a 180 °C (thermoMat i/< 

plat a »ratin heurre. Ajoutez les oignons de 
puree sur le canard et egalisez la surface. Pa: 



ll est iHMtUe. d'ncketer de, la, ckapelure, toute. fute,. Pretwz, urt, moruau, de, pain, ra 
(ou, utu, bvscotte.) et ripe-z,-U tunc U grille, la, plus fine. dJune, ripe. k,fnmage.. / M 
1 cuUleree. a, soupe, ruse de. sel par litre d'eau, dans I'eaw de. uusson, des pomaus de. 



Voiaa (uxrewieMtefesZ. ce, buffet d'cuie- s&Uxib coiMJwsie, awx. pianons 
Voiu L'nccomjxijnefesz baaiwwwt de deux s&ucet, urn- stuocz tart 




d M>uj>c Ac ketchup Have; (iu^u 



t lave: les salads. lY-posc-z 



:. cuiUcrccs a soh/k.' dc !>crsil hachc 

Dans un hoi, battez les jaunes d'e 
mourarJc. Laissez reposer 1 minu 
d'un fouet, versez peu a peu 1'huile 



< jusqu'a absorption t< 



if 



IcLm. cUco : let kits, coiuwts 



ici et une cuillcre la. I\.ur rester dans I'harmonie Ju buffet Ju bouclier, les 
converts sunt pfesentes Jans une serviette ressemhlant a s'y meprenjre an 
tr.idititinnel torchon a caneauN name et Wane, notice a la Kise par un lien de 
raphia, Jc ruhan ou Je ficelle. La serviette est ensuite ejissee Jans If verre. 
On pent aussi presenter eel ensemble Jans une petite pamere en nsier, Jans un 

Les serviettes peuvent cite rcinplacees par Jes mouchoir-, a earreaux. l>u plus 
ratline au r lu, simple, le phaee Jes serviettes est infini : en cventail, en comet or, 
bieniiplat... 




Buffet tajrtu 



Taste* rivtivtoiulU- 

Taste, om- fromoMe, de, oki-me- 

(hUcke- Lorraine, 

Taste clu>u>-biuuuu> 
Taste fLne- om,x. p-omm&s 
Taste, BousiJUioiM, au-x. poire* 
Ta-rte- am- citron, me-rUujtu-e. 
Le-s A^com^a-aiis-m-&n±i 
IeU-e-i tJUco -. Let bousjUt 



Tarte, ratatouilU 



Organisation : U£te> tartz p&ut &pr£p<ww 12 kuww a- L\ 

Etle- se- MAM^e-frouU eu. tiitU. 

Cotue*vfz.-U, it tuuflriitiue, nmh'uwtt, et ridwMffe,z.-U si 



Prepare: 


iSudS? 


jiiV.i 


it tous les ingredients a 


la mi 


lin. For 
Sfrigen 


'™ 


'nd"m 


















Prechaufl 


■ez le four a 181 


)°C( 


thermostat 5/6). 










IVniivi 




Ie28. 






dez-y Is 






l-pluelu 






des d'environ 1 centirr 












,e, les nom-oi 




la tomate. Dans une 


poeli 




, faites 


Jiauttn I 


'huile et kites 




ir tous les legumes pend 


iant 5 




safeu 




Sale: et 


poivre:. Dispose:-le 


s sur le fond de tarte. 


Epluchc: 1'; 






finement 




sur les legumes. 










Hans un 


Uil, hatte: le* < 


Kufsa 












la rarauu 


lille, parsemez 


Ju homage rape 











Tartb aM/jromaxijb d& ckewb 



pommade 150 g de yriiyert: rape 



CdtueswZ'Us a- teMwdrattwe- ambUtvte- et ricJuuiffe-z.-* 
10 huhmUs am, four I 180 °C (thermostat 5/6). 



Prepare: la pale en melaneeant t 
et enveloppez-la dans du film , 


d,^taf"au 


refrigerateur penda 


Prechauffez le four a 200 °C (the 
Beurrez un plat a tarte de 28 cen 
Dans un saladier, battez les ceuf 
chevre coupe en petits morceaux 
la prepararion sur le fond de tart' 
Mettez au four pendant 45 minu 


rmostat 6/7). 


»talez-y la pate, 
lait, le gruyere rape, 



m, d&jruy'm tfiu> a, secki, ut 



Qtuckb Lorraine 



la pan; l.risec 



\nisatwn : Cztte* taste, putt re- prepares 12 keuset t 
te. nuuuje, fro'uU ou- ckituU. 
wv&z. 'Uy a, temperature- ambiante- et rickaMffe-z-'U. 
inutu dm- four I 180 °C (thermostat S/6). 



Preparez la pate en melangeant tous lei 



I'rech.iutlc. lctoiira |Ne r C(lhcm.ostat5/6). 

Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres Je diamctte et etalez-y la pate. 

Dans une pocle antiadhcsive, taites revenir les lardons pendant 5 minutes a feu 

moyen. Dans un bol, verse: la acme, les tents et le paprika, roivrez et melangez. 

henuttc: les lardons . lM Ju papier cssine-lour Verse: la prcpalatinn s U r ir \<m<\ dc 
tarte puis parseme: des latdons et des des Je jamkin. Recouvre: de gruyere. 
Metre: an four pendan[ 50 minutes. 



Tartb L Uoiatwtty 



i pommade 3 oeufs 



Okqanisation < t 12 keuret a, l\ 

ECU & wjm&e,froid& ou> ckdudt-. 

GoKtefve-z.-U, h twtfwro±ure, umbuuvte, e,t reduiufF&Z'U, U 
uofour I 180 °C (thermostat 5/6). 



Beurrez un plat ; 

rimilc pcnJanl 



a- U,fUmme>, iwim Cm mi&echere'Z de, aerh 



Tarte> ckoco-baMAM^ 



'te. se, Huuije- froUU. tifaMt L, prepares- ax 
Is L'UU&l est d& U, preparer Lb vtUU. 



Dans 


unl 


mI. mcLin.iic: 


lebei 


inv. Ic 


bois. 


Ajo 


SsS 


rpeni 


J ii til 
l.inl I 


I'rccl- 






iO °C (them 


Beurt 


11 


! rial ;> tarte 
uneionivhcn 


de28. 
eetfa 




20 mi 










Pend; 








aladiei 








ouaul 




iese 


tcoupez-lese 


n rondelles c 



i iviii^cr.!icur ponJuni ,iu ill. 



StUate-z-pai Us btuuut&s troj> mAret, cAttsertwc-Ut au> rifruj&rateur. Leus pz&M, <UwmdA-&, 
is Ufrout wterik jwm&. / Si was n'twt-z, pas cU baMMW, rwtpUc&z -Us par de-s poir&i 
xtet dJersJige, unfits. 



F 



TartesfiM& oja& powmtu 



Pour U, surmr tiide-, nfuuie,z.-U hm, fous ft&uUnt S mJMMtu 1 1S0 °C 
(tkermjKttt 5/6). 

I Vronlv: |.i p.ik- -ur In pl.Kjik' Jv v>>n\ lour I'll ".irJ.in! Ic pnpkT -ullun 

r,vJ,,,„lli-.: lc t.uir .'i \V °( : (ihmmw.it 6/7). 

I\'lc: er evidc: li> pimiino C ahipcii-Il'- m t int.- ii.ukIio d'cnviron 0.5 i 



m, has etlei [wim tsjiWA 



Tarte, BoiA#daLoiA& nc^x jMiret 



Pan- un Hoi, melange: le Heurrc, le -ucn 
Hois. Aiouic: I.i lanne J'un soul coup e 
Houlccl enveloppci-la dans du film aim 
Mcttc: ,111 rcfnceralcur p. tij.inl 1 bcure 
IVc. huullc: 1c four a 200 °C (thermostat 
IV uric: un plar a nine de 28 centimetre! 

[■an, un 1-..], melange: a I'aije d'ime . 
umandes, les ,eufs et l'alcool. Verse: 
d'amandes effilees. 



/dim poumz. rempUcer Us pains par tout lustre. fruit. / Vipote-z. sur Ufotui de. ta 
it dwpelure. ou. depoudre. de, noisettes (selorv que, mus prepare.?, uttt teste, idee. 
&L, empictwt, Ujus des UgutKes ou, des fruits de. detremper U.pUc. 



Tartb ilus citron/ merimne^ 



Jc Ivunv en pommade 4 ceufs 

de sucre glace 200 g de sucre semoule 

100 gdebeurre en pommade 

ate sabL prete a 1'emplo, *»" la I "« i "g" e 



Dans un bol, melangez le beurrc, le sucre, le scl cr l'ceuf a I'aide d'une cuill 

boule cr enveloppc:-la d.m- Ju Iilrn alimentaite. 
Metre: au retrigerateur pendant 1 heure. 
Prechauftez le four a 200 °C (thermostat 6/7). 

Beurrez un plat a tarre Jc 2N centimetres de diamettc et etalez-y la pate. 
Lavez les citrons, zestez-les a 1'aide d'un zesteur cr pressez-les. Dans u 
melangez le Sucre er les (cuts. Ajoutez le beurre, les zesres et le jus des citrc 
Wise: la preparation sur le fond de tarte et faites cuire au four pendant 20 mi 
Pendant ce temps, banc: les blancs en neige tctnie, puis incorpore: le sucr 
en continuant a battre. A I'aide d'une poche a douille ou d'une cuillere, et 



tjjot, K'est piui variable, ijim, cie, cUtjoutes cU bonnet ijUces &mc 
diet tastes uuseet on, um aU&eU tie uutcUui <wvc tie* UstK sal&es. 
Voou pcuve-z. eaaienwnt azccm^^ner wire buffet de compote de 




. une d'ceuf. A l'aide dim batteur elecl 
Preparer des boules de glace de parfums <™>™- il ' l ™*'- l, " ,,,llt - , '" , " rd " 1 
different* (pas plus de trois parfums) a 1'avance. retn«erateu.. i.eite ueme so uinsmc to 
Pi-[msc:-1u> vl;ni- uij -.nhiJicr pas trop grand que 



Dans un bol, melange: la mnutarde M le 
Sale: et poivrez. Ajoutez les huiles et 



td&ts ciico : Lei b 



Au meme titre que les fleurs, les bougies donnen 
une table. 

bougies flottantes (en vente dans le commerce) 
petales de fleurs et les grosses bougies se nichei 






La forme du buffet 



&L 

^5? 



19 





Buff est s&baUs 



SthUAe, de, uUuuiUtte- cub j ami) on 
Suliute, cL& haricots v-e-rts cue- fHwme-siwb 
Sc^Uuie^ she- p-at&s tm, tfvon 
S&LzuU' de> wwutret &e> otuuurct 

StUtltU, cL'wiAivt-S A, Us fHHKMW- 

Salcb&e, ile. ooimooua om> scumuin 

Salcucle, tie. j>ldve,s 

SnUuie, cU c&rUe-s 

ScdcuLe. cU fruits ronae4 A- U rlud?a,rbe, 

SaMcuie, tie- ni&Lon om,x, fruisw 

Le-s nccomjxujne-mMits 

IcUe-s dioo : Us saltuLUrs dicoris 



Wa 



^r 



Organisation : Utte- sdtUcfmit se-prtyaser It kuwet I Vtwnticb. 
M&tt&z toiu Ua UujreMwts cUrn U saUdUr. CcuA/re-z. de-p&pies oJm 


i:'i>:au!< 


Plongez les pates dans unc casserole d'eau houillante salee. Pour 
cuissun. suive: les indications inscr.tes sur le paquet. Egouttez-les i 
sous l'eau froide pour les rafraichir. 

Coupe: le jamhon en fines lamelles. 

C loupe: le rnimasc en cubes d'environ 1 centimetre de cote. 


*££ 



Lb consbil vb Sophib 

Let wmcu vuuujrettei, tji^'UUi ioLati uronwtUiei ou- turn,, se, aiiuerinnt pendant det semm 
tun- refriqirnteuf. N'kesote-z pas I en preparer I t'tuwut. UtUise-z. olors un shaker mwMjrtt 
(chtx Qetieview Letkw) on, cuu- bouteilU d'kuiU vide, qua tnui remfUUse-z de- idHAiqrette,. 



Sahdb d& kar Loots verts aw^mrmenuv 



3 tomates 

une dlzaine de feuilles . 



Organisation : Ctttt, udtUe-peut ie- preparer 24 keures i, Uavtiut,. 
tz, toui Us UutreMeKts dtuis det boU s&pases (uuif U, mentke). O 



Hqueulc: c. lave: Ic liancot.-. Mettcr-k- Jan. „n taitout 
r ,.rtc: a ebullition ,-t fane bou.llir pendant 20 minutes 
«w 1'eau froide pour les rafraichir. 
Pendant que les haricots cu.scnr, emondez les tomat 



1st geKer&Umetit u*t wMarwe de- frontages deskjidrajtet. / Mettt 
-oiAjx, rate- tie- set par litre- Jama Cecus, de caisson d&s karlcofr. 



$alaA& d&pMtt oml tkoHs 



Orqanisation 

Me-tte-z touts Ut tiuaridiwts Muu U stiUdur (sau/ ' U p&nil). C 

pupi&r cdumiMjMMi et wutte-z nu^fraU. 



Plongez les pates Jans unc casserole J'cau houillante salee. 1 

sous lYau troide pour les ratnnchir. 



ii, ^ouitci-ir si vmis aw: choisi Ju rhon ai 



if litre- doju C'&au- 



SahAe> d& mAaret d&. awArci 



jascUnt dtuvi Uw jus. 
Drwe-z L'Mu&tte 1 kAure, h L'aAmice.. Couvre,7i d&papie* cdumUiiuw, et 




Epluche: les pamplcinon^o ct pclc: le-. quartiers a vif. 

Epluche;: les avocats, denoyautc:-les er coupez 4 lamelles dans chaque c 


emi- 


Dans une grande assiette, depose:, en les intercalant en rosace, un quarti. 
pamplcmoussc, line Lunelle d'avot u el un lilel de canard el ainsi de suite iusi 


:rde 



% $alcuie> tte- tucusUre. <u 



SdazU £enAum I UjMHimb 



II Organisation : it est preferable, cUfaire uttt, sdadt tu, 
Cttwre-z lie- papier dtmdnuun, et nutte-z. tw,fravs. 



ssuyez-les. Evidez la base en en 
['environ 2,5 centimetres. Scp.irc: 



w Lis bltmckissez JMtuus. 



Sahde- cU coutcoiu am/ saMmoKs 



tie, s&rtnr, qou£e-z 


'4 eU citron, du sel et duy^o, 


t a tUuisu 


re, tn rajjoutAtct 


avec le beurre pendant 7 minut 
Versez la graine de couscous dai 
Ouvrez la bolte de tomates et v 


nonerfaites-lescuiredans 
es. Laissez-les refroidir. 
1S un saladier. 

it grande eau. Blanchissez- 


line poele a feu I 


eponge:-lcs. Emi 
Depose: les epin 
filets de saumon 


.IV.iu bouilla 
ncez-les. 
ardssur la grail 


le- ., la s.llade 


: d'herbes er 
. Ajoutez le 


melange:. F.mict 



\"i-Jii£utez :>:!< le; CiMiu-JV.i d-:i <';';d-:di:. ii a<J'(.i ,ie 1:0' tr :,<: ■,:■:'.<■!-' -v; 



i& packet putt ie, preparer 12 (u 



Tele:, denovaure: 
Mettez-les dans u 
Versez le sucre, k 



■aa pouvt-z remUacer Us pickets par (Us n&cttirtiw. / $ 
tft&i t bruits et, U Utuiem&Ui, pripa^tz out cUfo&ti 



StdtuU* d& cwUu 



H k&wru h, OiWTUtce. 



Live:, cqiicuri': ct denuyautc: 
Dans une casserole, mettez le 
Joux pendant 10 minutes jusqi 



SdaAb d&fndts roujet I U, rhubarbs 






i. mLuU ite. fruits routes pmt se preparer 12 liwm 



Hphulic: I, i rhuKirlv ,'i I'aidc d'un cconomc et coupc:da en iwrcaiis d'cnviron 
I centimetre Je cote. 

[ W tin,, casserole, fanes chauttet le Sucre a feu doux jusqu'au premier signe de 

carainclisation. Ajoutc: le \ in, la aoiosc Je . mil lr pival.il'lenu nt tciklue en deux 
dans la longueur, le pi* des oranee* et le* rentes. Melange:, Iiuorporc: les Innts 
mutics et la rhubarbe. 
Porte: a ebullition el laissc: honillir a ten doux pendant 10 minutes. En cotirs de 



(jtwd&z. Us qoiMsw cU mmHU tiijoy utlLU&et, faitM-Us sicker et 
Cela, U par flutters. 



SaIaA& d& melons om/K fraJAM 



U4 jtouv&z prefxwer c& 



[..no: k- 


fraises et equeutez-les 


. Coupe: 1. 


s plus bosses ( 












msuite la base des mel 


ms at,,, on 




IVleve: 


la pulpe des melons en 














Mcl.mur: J. ins K' Mil.klk'i le* bil 


lesdemel, 




et les feu 








Repartis 






■vides et decor, 


Couvrez 


d'un film alimencaire , 


■l metre: a 


u ivfti^emrcur. 



U Us sdtuhs sur m&s buffets. Je-prefire- Us 
presenter amo U, sauce a, ML Abusl ck/uMtvptut atsiwsotuwr a, so, 
auUt- et s'LC reste- des sid&d&s erofut de soiree-, eltes pvurront st 
coKStrw juajuiau- UtuUnudu . Je mas propose, lei dewx. d&luU&uses 
s&ucei. ?oujt tujrimMter U buffet, vout pcumz. igiUeuutvt puju&r cUs 
brockettu lie, fruits sur uaw. course- on- sur une, jolU fXLSSolre. retouruM 




aivre, les oeufs durs eeraseS ;'i In rinircherte et le m Brochettes DE FRUITS 

inaigre. Melange: le tour. Ajouce: 1'huile puis 

s herhes. Melange: eneore. Assaisonne: Je Inline: le* tnnr> que voils desire:, pele 



idb&i dAco : Us. saLxAiws cUoork 






decoupees a la me 
Vous pouvez egale 
les tons du buffet . 

sabdier. Enfilez-l'cs M,r un fifde w 



r les saladiers de rubans ou de plumes choisis dans 

ide de scotch double face. 



v.ml.i'.vu- 





s- 



Buffet (lommiuiL 



Pbtvt ilijwM&r UauAda 
Pomtwe-s k- U, cumjuIU 

RLz AM, LiUt 

Petvts p-ots tie- criMta om< olwcoUt 
C&k& nature* « So^kU, » 
Lbs Dj>ooiKp^an&m,uvt! 
IcU&s dAco : Us se-rin-ztt&s 



n 



^ S 



■ * _(\ 



~w&$ 






CEup 



cocotte> im< Simmons 



1 50 1; JV-uN de sill 



/ -• Voui pouve,z, prib&sw oe- plat 3 keuret & L'AAmJice,. 
*AM>ieaui*u, a&rd&Z'Ut ffM, refrUiratucr reconverts de, papier 



le four a 180 °C (thermostat 5/6). 



Sortez les ramequins i 



A U place, tUi ceufs cocotte,, imiu poumz, riaiuer <let ceufs frnU 
cUtu I'eAW bouilLmte,) sur Uiauals wets puju&rez. a*w tranche l 
n'ecUtent pai eM, cuUaKt, ajoutez. dtuu L'eau, troU tdlumettet i 



KAeii'iMllo ccmjjMiaiiArcL 



ion : CeplaJr ne- & prepare autre, h, L'aM&nce,. 

r, uou4 potuwz U aarder am, duuui cUtu wire- four 

it 1) wjwlojzpi <U papier ah 



les pommes de terre 


Jans unc 


casserole avec de I'eau si 




•z-lc- .ous 


l'eau froide pour raffermi 




. Pole: e, , 




is en quatre. Coupez ] 


e lard e, I, 




es fondre le heurre su 


r leu mou 




minutes jusqu'a ce c 






tas et les pommes de 


lerre. Mel. 


mgez et poursuivez la cuis 


Incorporez le fromage 






preparation, melangez 


et takes a: 


ire encore pendant 5 mint 



Petit dejeuner Uauid& 



: oi.iu-rco ,-i 



; K& se. prepare, ju& 



I 



, 






Pottwiu h Us auutdU 



Prechauffez le four a 160 °C (thermostat 4/5). 

jcre et la cannelle. Rempliss 



'-c du poUu. RwoUaczz idon incA 



AAimLiy WJUAOHs 



teiii^twt r& jw&pas&r 3 kewru a* 



ns 30 cl 

tron. Incorporez les flocons d'avoine et les abric 
nnelle et parsemez de cerneaux de noix. Verse: 

moling:::. St-rvez trais. 



RULOJA/but 



H k&uset A I'iWtuue. 



Lavez le rizetfaites-le cmie 2 minute Jans Jc IVau hnuillante. Kpuitt 
Dans une casserole aniiadhesive. taites K.uillir le lait avec le Sucre et la 
vanille fendue en deux Jan* la longueur. Versez le riz en pluie dans le lai 
mijoter a feu doux pendanr 45 minutes. Une h.is le riz cuit, ajoutez le t 



Petite mte cU crmw (iw ckocobt 



Prechauffez le four a 160 °C (thermostat 4/5). 

Melangez le tout a 1'aide d'un fouet. 

Dans mi saladier, banc: les ]aunc^ J'u.'ut> avec le sue re sans faire mou: 

incorporez-y petit a petit le melange chocolat. 

\ er-e: la preparation Jans des ta>ses a cafe ou de- ramequins. Mettez-les J; 
plat et versez dc I Van tn>idc a midiamour des ramequins. Couvrez d'un 

Sortez les ramequins dc IVau, laisscz ret'roidir a temperature amhiante puis n 
les au refrigerateur. 



U ckocoUt Koir on, bUttc. P 



Cak& KAtare< « Softkib » 



-ion : C& cJcbp&At & preparer 2 jours h L'twaMCb. 
it temperature, imdjUnte,, emhoJM dans doofUwo aL 
rut- par U, suite, 10 jours. 



P,v,h.iuite:k-iom a In? ^thermostat 5/6). 

Dans un saladier, fouettez les oeuts et le sucre jusqu'a < 

hlanchi»e. Ajoute: en pluie la farine ct la levure. 

Pendant ex remps, faites fondre le heurre au four a micro-on 

au melange. 

Versez la preparation dans un moule a cake Proflex Tefal d< 

lun^ sans le eraisser. Faires cuirc au tour pendant 40 niinutev 

Vous pome; exilement preparer des cakes mdividuek avec I 

Proflex Tefal. Comptez alors 30 minutes de cuisson. 



Le, cMi utuisnttt dw brimctu, c'ett qtu, tout eit sur U, t&bU uv vtu 
tempt it qua ck&cwtv se, art ccmMt& il mut. Mette,z, done U, 
mh-kUumvh- de, chose* sus votre, table- dw dwuuuke.. MU impost m 
recettet, void tjudejuet subjections d'&ckats UuUtpmsubUf. 




Vll-.NNOISLKII'.S 



\oii-- pouve: e'j.;denielH aeheter d< 



Boissons 
etits pains nature ou aux ccreales Demande: a vos invites ee quils desitent (the. 

in de nne donl Hl iek|Ues iranches t,«Mees ca| e ou chocolat). 

Dans tous les cas, ptevoye: un pot de lait et 



& 




ItUei cLeo) : Ui sert/iettet 



Pour le buffet domini 




BiAjffvt d&s wfaMts 



Qrxtuv d& coauM&ttM ut/ jaMiboK 
Niuije-ts om< p-oulct 
Boulettcs tut- b/u-on, 
CErffurcU «*,!«*««>* 

Om&Utte* obWK fraMM 
Pt-tiiri cockotvs omx, siuocLssm 
CthroMbd nu, dwcoU± 
McslleMX. cuts cfvocoUt 

Qite-ttM, lie. StunU, a, Ul confiture, 

Lca ibccomfnuine<t*u,uti 

I&Im dico : Us fwol'WttM aup-rUe-i 



**#»-* 



*' 'J' 

■ m 



2 M 



Qrattii cU coauillettu aM/jmtbon, 



300 g de coquillettes 



AMSATioN : a- jr/utui, j>mt se. jstifHurer 24 keum I L'smhu.. 



I'UiL'r- le- p;ir.-. Jan- line i.HMTii J'eau Kmlllante -alee. Pom 
etii-on. Mine: les inJicalion- in-erite- Mir Ic paejuet. Henuite:Je- e 

Prechauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6). 

( ^uipe: le- nanehe- Je laiiikm en Lunelle- el nieki[V'e:Je- au\ pal 
Yer-e: l.i preparation Jan- un inoulc a erarin Kline, par-eme: 
faites gtatiner au fout pendant 20 minutes. 



Hiiqqets OM/pDidet 






\nisation : Lei nudaets petwwt se preparer 24 keurei & 
>j'Us cuire cua, dernier moment. QarcUz-Let tut, ckaud d. 
7 °C (thermostat l)justjuSu L'asrLvie, cU tns invite*. 



Coupez les filets Je pnulci en Lunelle-. Je 5 centimetres. 

Ci-sc: les a-ul's Jans une ussiette creuse ct hatte-les. Prepare: 

asMctrc avec la tanne et une tnasicmc avec la ehapelure. R.uil 

Pans une p.icle annaJhcsivc. fanes chauffer 1'huile. Merte:-v les in 



imme-z lUipottUt Ujcar m&me cU L'&ckat, wim poiurt-z U dwtiir pret t 



300 




400 




2 reufs 



Boidettet cua/ baLOH; 



Mclan«c: le bacon coupe en petits m 
Ajoutez les ceufs. Salez et poivrez. 
Mouillez legerement vos mains et I 



Zufsfo 



CEUfS faiCU &U> SOMMMKs 



Kinlleavs ,1 snipe A' m.ivonnnisc 
4 brins de ciboulette 
6 feuilles de laltue 



' ceufs ptuvtnt s& pr&pares Z keuret h On 



in ]vin:[k ; [;iU'in. Sciw: tr.ii- 



'M pottMz iijdemmt fxrcu Ui xufs etvtUrs ui cliudottiwt U, 



Omelette AuxfraJAU 



vz, preparer L'omAette. 2 



Cassc: les icuN Jans nn In 
A|ouK': k-s (raises linvo, ix 
Uinsune pocle antiajhcsiv 
Irs Inuses. Laissez cuire 8 m 
Depose: I'omelette Jans ul 



Hv n'eMjwe. jtmuut In aiwue, du fr&Uu, du a 
ijwiv, I'e&u, jzutitmtwt <t CMirUur dM fruit 



Petite cdckont owk sauctiset 



OKQtHUAT 


OHl Cu 


p&tfa cockotvi ptuvznt uprtyaj-e, 








mjmmt it ftsdtz. 


Lei pm, duuicL,four eteihjt. 


Pr&hauffe 


lefour 


180 °C (thermostat 5/6). 








IV„„[,: 
6 centime 


a pate a 


tatte et coupez-la en 12 rectang 
ulezunmorceaudesaucis.se dans 


l : Ji"imc: 


'pat',. 


n forme de cochon, en ajoutant 


,,.,,„„ lo 


miles 


I'une des extremites et une peti 


\ r., ,.!,.!' 


n pince 


u de cuisine ou d'un papier cssuie- 




1, J\,ut hum Jan* !Vau I\is,: l,> perils ,< 






lill, de papier sullunse eraissee. 


l',uU's,uir 




pendant 20 minutes. 



tux petits triangles pour 



Acltetez eUualows roidetM/X eU pate* feuiiletie, 
h temperature- ajubuutte- 1 keure- <L L'oamju^. V> 
feuiUetie- cke-z wire- booda^er. ECU tv'ero sera, c 



coKqeUz-lu. Dicotujele-z (a- pate, feuiUetea 
: poturt-z, i^ideMtervt acketer d& UpUe- 



Carojm£l &jal ckocoiat 



-asmwaI putt se- prepare*- 18 /-ware* a. L'amacA. 



1 lino londiv le K'linv vl.ni- inn- casserole aniiadhcMvc. Ajoutc: 1c Micro, lo l.nt ct 
taites cmrc a decomert ponj.inl ^ minute- a ton doux. Ajoutc: Ic chocolat ct Its 
maishmallows. Brasse: It- rout Li latsse: cuirc tout on melant;eant pendant i 
minutes a feu moyen. Tomes Ic- cuimauves doivent ctre fondues. 
Verse: la preparation dans nn motile d'em iron 24 ccnliiiietrcs de core tapisse 
d'une feuillc do papier stiltunse cxaissee ou dans le motile petits fours Profits Tefal 
et mettez au refriecraiour pendani au moms 4 heures. 



AAodlewx (iw ckocoUt 



rr^-hiuittc: Ic tour a 180 °C (thermostat 5/6). 

ondes dans tin s.ilaJier adapte. Hors du feu, ajou 

Sepaivr K> Mano Jos i.iuncs d'ceufs. 

Dans un bol, melangez le sucre et les jaunes d 

hlanchisM.-. Inairpoiv:de ;ui chocolat. 

Batte: les Manes en nei»e et mcorporei-les deli. 

Paide d'une spatule. 



Ajuu de- rwdre> utijAt&AU' tucore, plat Uaur, ne- m&tt&z, au& U, mohtU d& U,farut& LkgLUju4* 
d&MA U, rec&tte, et remfUce-z. L'aMtre* movtL&p&r de, UfbcuU cUjMmwj!, cU terre-. 



Gwm om/X rLc&'kfUjzrUs 



Fnilcs tondre 40 » do kurre dans tine casserole annadhcsive on .111 tour a micro- 
ondes dans un saladier adaptex Ajoure: les knrres dc Mars coupecs en morcenux 
or 1:iiU'^ II aidi-i; k' unit > :i 10 mi nine- 11 ten doux A loan-, k- seTcalc- I ice -La ispi ac- 
et melangez bien. 

krender la preparation dan- tin motile carrc d'environ 24 eenriinetres vie cole 
lapi-c d'line teuille do papier sulturi-e iaais-.ee on dan- le- monies mini-eake- 
Proflex Tefal et laisse: relroidtr a temperature ambiante. 
Mectez au refrigerateur. 

canes sur une grande assierte, piques -le biscuits Mikado. 



Q&te&u< d& S(ux>i& fa Us confiture^ 



Prechaufic: lc four a ISO °C (thermostat 5/6). 

Separe: les Wanes dcs jaunes J'o-ufs. Han:, un -.ilailifi, mclane.ei les jaunes avec 

lc sucrc jusqu'a cc que le melange Wanchtsse Atonic: la tatinc et melantie:. Lc 

melange est epaiv Banc: lev Wane- en nciiic el tncorporc;-les delicatement a la 

preparation a I'aiJe d'ttnc spatule. 

Verse: la pate Jans un motile a manque Prollcx Tefal et mettez au four pendant 

environ V minutes, l.e csttcaii est euit quanj la poinlc Ju content en ressort seche. 

Laissez refroidir et demoulez. 



Qmsulw bats Lu bUuiu est nuqb, fajowtz toujOU4 



S'iiy a, bun, utu- ckose, tjuM ne-ftu/tfKU ouMier Urscjuo 
buffet cL'wf&nts, ce- sont Us boahoiu. Void une, uuudere. 
Us fr&antur. Qimmu. Us « j rands », Us mfmtts out Uwr cockttul .- 
uk delideuK mUh-skak^ h UufrnUe. Void iatUement audauas 
< \ ^idiots. 




Pique: u, 



.vsTdnuki 


30 secondes jusqu'a ce 


que le melange 






varier les parfum; 


Pispo-e: k--- 


kiisant Jcs milk-.haU- . 
la framboise, a la banan 
chocolat - en aioutant 


i la peche, a la cerii 

aU- une miller. 



1 p.iqik-: .rAjvn.ulv- n.itun 
lkgdefrites 



cs 



ItUet cieco : Ut pock&ttte surjwUet 



Vous pouvc: exilement acheter des bottes carte 
earners, crayons, gomme... on realiser des cones 
et les termer avec une grosse etiquette ronde ou i 

des enveloppes. 



t les remplir de feuilles 
ezinscritfilleou gallon 




1 



%. 




Buff est cUt delicts 



Suf^rmo^ 


se> sm- chou>U± 


TLrtUMMU, 


u&K fruits &'&£&> 


CrbmA, c&rMtt&L 


CrumJiU a, 


*x fruits routes 


CUfoutU A 


■wx. poorer 


Charlotte, 


uKfr** 


CBufs hU 


^> 


Soup* tub*. 


abrUtts 


Le,s cux^>mpnMtve,mA,tvts 


IiL&m dico 


: Us WAAUs-boUat, 



StAjwrMAiMM oil ckocoUt 



: li foot preparer la wu>ut& aw ckocoU 
U L'UUal est de- la preparer La iwilU. 



Cassez le chocolat en morecaux el laires-le fondre avec le beurre au four a micr 
ondes, pendant environ 2 minutes dans un saladier adapte, ou au bain-marie. 
S£parez les blancs des mimes J'leufs, en mett.mt les Italics dans un grand b( 

la pate. Batrez les Wanes en neii>e tres forme en y vcrsant le Sucre en plui 
Incorporez-les tout doiuvmeni au Jiocolat a I'.ude d'unc spatule en caoutchou 
Nettoyez le bord de votre saladier si vous le gardez pour votre presentatio 
Mettez la mousse dans voire refrigerateur pendant au moins 6 heures. 



TLthimJaia/ om/X frudts dJete/ 



U UuUaI at di, Upripaser U, vtUU. 



Pelez et denoyautez les peches ou les nectarines. Coupez-les en mc 
Sep ire ks Hino Jo i nines J .euts Monte les Mines en neige bi 



Eintcz Us swtjdis qui- rmdent trop- dltaw. / JiuU twtLtvt dt, serinr, swfdudrcz, 



Ctwha couirowMl 



IVvhaullerletoura loo V (thermostat 4/5). 

Preparez le caramel. Mettez le Sucre avec Peau dans une casserole er faites chauffer 
jusqu'a I'ohrcntion d'un caramel blond. Attention, c'est assez rapide. Versez le 
caramel d.in- un motile a cliarlotle aiiiiadhe-il on en pvrex de IS cenrimetres de 
diametre ou un moule Proflex Tefal de 9 pyramides. 

Prepare: la ereme. Fallen chauffer le Ian -ur feu doux ou au four a mtcro-ondes 

battez les ceuts avec le sucre. Incorpore: 1c lait a ce melange. K'ouMie: pa* de 
retirer la gousse de vanille. Versez dans le moule contenant le caramel. 
Mettez au four au bain-marie 45 minutes environ. I.ai>-c: n-troidtr el demoule:. 



w?r crwwi. / Si wim ha nwttbz que. Ut jtumu dlcziAh zt p<u d& CArwal, cel& dwietit djx 



CriwtbU &wxt routs routes 






Organisation : Le, arumhU se, MAttae, froui ou, tiede-. it-peut se, preparer 
\4 k&uret a, L'tumnce,, m&Ls darus ce, cnt wuj U ii£jU4tere,z, froid, car it ne, 
e, rechauffe, p&s. 



hvchaulk- 1c lour a 180 °C (thermostat 5/6). 

Lave: et equeute: les fruits m hesoin est. Hispaser-les dans 

30 centimetres sur 20 centimetre environ prenlablement W 



I'une pate granuk'iise. lital 



Au, Ueu, de, mUartaer tout Us fruits dam ust, yrttrul platj faites wi» fanrndoU de, arum 
ervprenaat des moults tiUunduels et ex, mttt&Mt uste, sorte, tie, fruits diffir&Kts par **c 
/ Si, wuA ckoUUse>z, cUfcure, uttplat daru des moults Uuliuiduels plutbt £ju& dans u*v 




v < 



BU 



:t v. 



Ire" 



ClafotttU 0M/& poire* 



: U> cUfoutU peut se, preparer . 



1 saladier, melanges a l'ak 

reme. Versez le melange su 
le tout au four pendant 
:e. Ce clafoutis ne se demo 



z rmtplnur let poise* par d&i picket, it 



Ckarbtte^ aux frauet 



Jil't Jc fromaiic Mane a 40"., 



Verse: 1'eau el lc sirup Je fraisc dans tine assietle creusc. A]oute: lc miliv .ejucc 
Trcnipe: rupijcmcnl un a mi lc- kiscuil- Jans cc inclancc el Jispcise:Jcs an fur c 
a mc-iiic Jan- lc lonj cl Mil lc- K>rJ- J'un moiilc a chalk .Itc Je IS eel n inn I re- J, 
Jailmate. [] vkal volt- en re-rcr cjuekiue--un- pour rceouvrii la charlorrc a la fin. 
Rnuas cl cnneiiie: le- ir ai-c- ham le tnaiuee hlanc awe Ics sucrcs cl la crenn 
fraiche. Ajoure: les fruns cl tnelanec: \\ .nscmhlc Jclicatemenr. Verse: cern 
prcparalnni Jans le umiiIc. Ree.nivre: Jc- hiscuits restaurs, exilement trempe: 
Jans lc simp Je fraise. 
Place: unc assictte -in le nioiilc cl pose: un poijs Jessii-, un kilo Je lannc pa 



Ok a, I'kabitude, dJutUUw m, nwtde. a, dwbtte, pewr faue, cUs ciuwtottK. Essaycz. de- m 
Uifhruus w, utiUauvt iuv moule. it, huuujlU- ProfUx- liful on, tut, petit tdtUUr ui pyrcx. 
/ Vout pouvzz. rempUxes Us fraU&s pas tlu pecku, du fmudtoue* ou,autm. 



u 










tuft h lei K£icjes 



es ceufs A Ll ti£ige p&uwtt se. prepare* . 



Sepaie: le- Nane- de- laune- d'uaits ei Kitte: le- blancs en neige ferme en y 

hate, .haulier le Liu dan- uric ea-erule avee Li gou-e de vamlle (endue en deux 
dans la longueur. Bane: le- laune- d'u'ut- avee le -tare a l'aide dun fouet afin 

en toueuanl eon-lumment. Vermel de nouveau ee melange dan- la easserole el 
ehautte: a leu d.n.N (ne taite- -uiloul pa- Knullu ) -,.n- eesser de remuer avee line 
euillere en kus lusqu'a ee que le melange epai-i-e (environ 5 minute-). Pour 
vender que la creme est cu.le, passe: voire doigt sur le do- de la euillere. Si le 
melange e-l euit, la ereme ne doil pa- -e rejoinJre. Retire: l.i ereme du leu el 
verserda dan- un -aladier a 1-ord- large-. Remue: de lemp- en temp- lusqu'a 

Avec une euillere a -oupe ou line euillere a elaee, depose: des kmle- de hlane 
d'u-ut dan- la ea.-erole eontenanl I'eau ireim-anle. IX- que le- hlane- -.ail 



Awmmt a% seruir, parsew^z. let blubu lie- prdinei, de-fmrnbuUu, de-pepitet de, ckoccla, 
'a caramel. / Votw peuvt-z reMcplacer U, creme. tuujUUe>p&r tut couiU eU fruits routes 
r recite p. 181). 



Soupb (UA/X, abr loots 



>fr p€Ut j-fi. prepar&r 24 keuru a 



I ave; et deno\aute: If- ahncot-. Mefte:-le- i\\\ l'eau Jan- ime u~riu!t ct (alle- 
le- cuirc iii-qu'j I'ol-iention J'unc marmeladc. Aioulc: le -acre ct le vin. Porte: a 
cr-ullilion ct taite- cuire le tout pendant [0 minute- a fell doux. 
Coupe: le pain en hull et iaitc-lc tcvenir a la pocle Jan.- le heurre toixlu. Po-e: 



et ftrewyzz, des boU ou ilei mm smu pieds fwur U seridr. / Ok [nut fain U uci 
da cerUes, U, auiKeiU peut don etre ruupUcie. par tie, U, muulU ttifwudre.. 



aprU U repot. Ackete-z done det fruits fruit selotv U sslson (du, raisin, 
dw dmtmtiiwt, da cerises. . . ) etv tju&Ktite, suffUoMie. (om, hwIks Z kg) 
afin, de- rtmplir un must, utwfMsoire de- cculew ou tout autre- joli 
accotKpatfnere-z iaalewieHt oe- buffet de- deux sa-uces. 




refrigerateur, rechauff'ez- 



COL'LIS DE I KL 1 1 S ROl'OES 

125 s de fruits rouses fnus ou sunzcles 



cuillereeacafedejusdecil 



sucre. Des que le sirop bout, retirez-le du feu. 
Mixez les fruits avec le jus de citron, a I'aide 
d'un mixeur blender ou d'un presse-puree, 

durant 15 secondes. Ajoutez-y le sirop er mixez 
de nouveau pendant 5 secondes. Si vous desirez 

mettcz au rcfrijierateur. 



.riN 



, j j 



idb&t (L&CO : Ui IMAMjb-botA/ZU&tS 



Disposez toujours les fleurs en nombrc impair, lice 
Vous pouvez remplacer les fleurs par des bougi 
alterner fleurs et bougies dans les differents comer 



es fleurs coupees, reparti 




f 



Lesfru 


its sont ici repartis dan: 


i un con 


lpoti 


cr en veri 


ungrai 


id vase, des photophon 








colore 




rtMuv. 














cafe. Cetre presentation est id 












s dessen 






J'.Uika 


gines, la chakchouka, 1 








Si vous 


manquez de beaux pla 




Iress 




pouvez 


agrementer un plat en 


pyrex t» 




implccn 







Petit L&xuju& culuiairb 






i : hire prendre ;i un ingredient, nutmnmenr .uix oignons, une leyere 









Itufax. 



Carraccu.de Saint-Jacques 
Carpaccio de saumon 64 
Caviar d'aubergine 45 
Chakchouka 42 



] Desserts 
Cake nature « Sophie » 142 



Charlotte aux fraises 177 



(Eufsalaneigel79 



rn 



buffets 
SopHie 



JL ses amis est primordial. Apres lc succes Jes Cakes 




;es, Les Cakes <te Sophie et Les Crapes de Sophie, 



